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4・3　食 中 毒 の 発 生 状 況

　食中毒の発生件数＊を把握するのは，非常に困難である．なぜなら，軽い下痢
や嘔吐などの場合には医師の治療を受けることは少なく，家庭に常備された下痢
止めや整腸薬などを飲んで治る場合が多いからである．毎年，厚生労働省から発
表される食中毒統計は，食中毒を扱った医師が保健所長に届け出，届出のあった
事例について保健所で調査，確認を行い，その結果が都道府県知事を通して厚生
労働大臣に報告されたものだけである．このように，食中毒の症状には軽重 

があり，医師の診断を受けるとは限らないので，実際数を把握するのは，非常に
困難であると考えられる．実数は，統計数の約 20～100 倍と考えられることも 

ある．
　1990～2021 年の食中毒発生の動向としては，発生件数 700～3000 件/年， 
患者数 11,000～47,000人/年，死者 0～18人/年である（図 4・1）．以下に概要を
述べる．
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図　4・1　食中毒の発生件数，患者数，死者数の推移

4・3・1　年次別発生状況
　1950年代（昭和 30年代）の食中毒発生件数は 2000件前後であったが，これ以
降は徐々に減少してきた（図 4・1）．しかし，1996 年は腸管出血性大腸菌
O157：H7 による集団食中毒のため，また，1997 年以降は患者数 1 人の事例と 2

人以上の事例を分けて報告することになり，1998年以降はウイルス性食中毒も報
告されるようになったため食中毒事件数が増加し，1998 年は 3000 件を超えた．
患者数は過去には 40,000 人を超える年もあったが，徐々に減少してきており
（1990～2021年），2021年は 11,080人であった．死者数は 1961年までは毎年 200

人を超えていたが，1990～2021 年はほとんどが 10 人以下である．ただし，1996

年および 2002年は大腸菌 O157：H7による食中毒発生のためそれぞれ 15人およ
び 18人，2011年は大腸菌 O157：H7以外に O111による食中毒のため 11人と多
かった．2012 年には浅漬けおよび 2016 年にはキュウリのユカリ和えを原因食と
する O157：H7食中毒でそれぞれ 8人および 10人が死亡している．

＊　食中毒の発生状況や発
生事例については以下の
ホームページを参照するこ
と．
厚生労働省：

https：//www.mhlw.go.jp/
stf/seisakunitsuite/bunya/
kenkou_iryou/shokuhin/
syokuchu/index.html
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4・3・2　食中毒病因物質
　2002 年以前は，食中毒の原因物質として，発生件数，患者数ともにサルモネ
ラ属菌および腸炎ビブリオが多かった．2003 年以降は，発生件数ではカンピロ
バクターとノロウイルス＊が多いが，近年，寄生虫も増えてきた（図 4・2，図
4・3）．患者数ではノロウイルスが圧倒的に多い（図 4・4）．
　厚生労働省は，病因物質別発生状況の統計に，1998 年からウイルス，2000 年
からコレラ菌，赤痢菌，チフス菌およびパラチフス A 菌，2013 年から寄生虫を
加えた（表 4・1）．
　2000 年は低脂肪乳による大規模な食中毒事件発生のためブドウ球菌が，2020

年には海藻サラダや弁当などによる食中毒事件により病原大腸菌が，それぞれ患
者数第 1位となっている（図 4・4）．
　自然毒による食中毒は，発生件数，患者数ともに少ないが，数人の死者が毎年
出ている．

4・3・3　月別発生状況
　2005 年までは，食中毒は，1 年のうちでは 6 月から 10 月にかけて多発する傾

＊　ノロウイルスについて
は，2004 年 4 月以前は小
型球形ウイルス（SRSV）
の名称で集計されている．
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図　4・2　病因物質別食中毒発生件数の推移

図　4・3　病因物質別食中毒発生件数の全体に対する割合の推移
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向にあり，特に 7月から 9月に集中していた（図 4・5）．これは，大部分の食中
毒が細菌が原因で起こり，食中毒細菌の増殖に適した温度，湿度などの環境条件
がこの時期と一致するためである．また，夏場は，暑さにより体力が低下してい
る時期でもあり，これも食中毒が発生しやすい要因となっている．
　ところが近年，食中毒は一年を通して平均的に発生している．患者数は冬場に
多い傾向があり，これはノロウイルスによる集団食中毒がこの時期に多く発生し
ていることによる．2020年 6月には海藻サラダを，8月は弁当などを原因食とし
た病原大腸菌食中毒のため，2021 年 4 月には弁当（ノロウイルス），6 月には牛
乳（病原大腸菌）による食中毒事件のため患者数が増加した．

4・3・4　食中毒原因食品
　近年は発生件数および患者数ともに “その他” が最も多く，いつの食事（朝食，
昼食，夕食）かは特定できても原因食品の特定が困難になっている（図 4・6）．
　これ以外については，発生件数では，寄生虫による食中毒増加のため魚介類が
増えてきている．肉類とその加工品，複合調理食品，野菜類とその加工品との差
は大きくない．患者数では，複合調理食品が多い傾向にある．2000 年は乳類お
よびその加工品が患者数の 1位であった．
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図　4・4　病因物質別食中毒患者数の全体に占める割合の推移
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図　4・5　食中毒の月別発生件数と患者数
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4・3・5　食中毒の原因施設
　食中毒発生の原因施設としては，発生件数では飲食店が最も多く，ついで家庭，
旅館，仕出屋が多い（図 4・7）．1997年以降，不明の占める割合が増えたが，こ
れは 1996 年の大腸菌 O157 食中毒事件を契機に食中毒発生の届出件数が急増し
たためと思われる．その後しだいに減ってきたが，原因食品が多様化し，特定が
困難なことから近年増加傾向にある．
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図　4・7　原因施設別食中毒発生件数の全体に占める割合の推移
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　患者数では，例年，飲食店が 1 位で仕出屋と旅館がこれに続く．2000 年は，
乳製品による大規模な食中毒事件のため，製造所が 1位であった．
　死者数は，集団食中毒発生時を除くとフグやキノコの素人料理が原因であるた
め，例年，家庭での発生が多い．

4・3・6　マスターテーブル法
　食中毒事件が発生した場合，患者の症状や発生人数などの患者調査のほか，原
因施設や原因食品の調査が行われる．原因施設が特定できたとしても，患者が食
べた食品（メニュー品）が多種類にわたる場合，どの食品（メニュー品）が食中
毒発生の原因食品であったかが容易に決定できないことも多い．そのような場
合，同一食品群を食べた患者および非発症者に対し，一つひとつの食品について
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図　4・6　原因食品別食中毒発生件数の全体に占める割合の推移

西　　暦〔年〕
00 01 02 03 04 05 06 07 08 09 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21

不　明
そ　の　他
複合調理食品
菓　子　類
野菜類およびその加工品
穀類およびその加工品
乳類およびその加工品
卵類およびその加工品
肉類およびその加工品
魚介類加工品
魚　介　類



5・1　化　学　物　質 107

穀類に限って 0.024　g/kg以下で使用が認められている．
　h．農薬の除去　　農薬の残留を考える場合，以下の可能性がある．

①  作物に付着した農薬は自然に分解して，しだいに消失する．
②  散布量が多かったり，収穫直前に散布されると残留する．
③  土壌に散布する農薬は，根から吸収され他の部位へ移動する．
④  代謝・分解されずに残留する．

　農薬の除去方法としては，対象農作物の形態，特性，農薬の性質（水溶性，脂溶

表 5・6　防カビ剤の種類

物 質 名†1 使 用 基 準†2

備　考
対 象 食 品 残存量〔mg/kg〕

ジフェニル（別名ビフェニル，
簡略名 DP）

グレープフルーツ
レモン
オレンジ類

70 以下（紙片に浸
して使用）

最近では耐性菌も出現し，あま
り使用されていない．

オルトフェニルフェノール 
（簡略名 OPP）
オルトフェニルフェノールナト
リウム（簡略名 OPP－Na）

かんきつ類 オルトフェニルフェ
ノールとして 10
以下

欧米ではかんきつ類のほかに，
キュウリ，ニンジン，リンゴ，メ
ロンなどにも使用されている．

チアベンダゾール（簡略名 TBZ） かんきつ類
バナナ
バナナ（果肉）

10以下
3以下
0.4以下

かんきつ類に発生する軸腐れ病，
緑カビ病およびバナナの軸腐
れ病によりひき起こされる腐
敗の防止に効果がある．

イマザリル かんきつ類（ミカンを除く）
バナナ

5以下
2以下

従来の防カビ剤に対する耐性菌
のため，かんきつ類とバナナ
に使用が認められた．

フルジオキソニル キウィー，パイナップル（冠芽を除く）
かんきつ類（ミカンを除く）
ばれいしょ
アボカド（種子を除く），アンズ（種
子を除く），黄桃（種子を除く），
ザクロ，スモモ（種子を除く），
西洋ナシ，ネクタリン（種子を
除く），パパイヤ，ビワ，マル
メロ，マンゴー（種子を除く），
モモ（種子を除く），リンゴ

20以下
10以下
6以下

5以下

糸状菌に対し広い抗菌スペクト
ルをもち，胞子発芽，発芽管
伸長および菌糸の生育阻害を
示すことから，収穫後の果実
の防カビ目的にも有効であ
る．農薬（殺菌料）として他
の作物にも使用される．

アゾキシストロビン かんきつ類（ミカンを除く）
ばれいしょ

10以下
7以下

ストロビルリン系殺菌剤で，ミ
トコンドリアの電子伝達系を
阻害し，菌の呼吸を阻害する．

ピリメタニル アンズ，黄桃，かんきつ類（ミカ
ンを除く），スモモ，モモ

10以下 アニリノピリミジン系化合物で
灰色カビ病菌に対する活性が
高く，黒星病菌，うどんこ病
菌類および青カビ/緑カビな
どにも活性を示す．従来の防
カビ剤耐性菌に対しても有効
である．

西洋ナシ，マルメロ，リンゴ 14以下

プロピコナゾール かんきつ類（ミカンを除く）
アンズ（種子を除く），ネクタリン
（種子を除く），モモ（種子を除く），
黄桃（果梗および種子を除く）
スモモ（種子を除く）

8以下
4以下 

 

0.6　以下

トリアゾール系殺菌剤で，糸状
菌の細胞膜のエルゴステロー
ル生合成阻害により，殺菌効
果を示す．

ジフェノコナゾール ばれいしょ 4以下 ばれいしょの乾腐病，銀か病 
に対して有効である．

†1　DP： diphenyl（ジフェニル），OPP： o－phenylphenol（オルトフェニルフェノール），TBZ： thiabendazole（チアベンダゾール）
†2　使用基準は 2022年 10月現在．
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　1999 年度におけるわが国のダイオキシン類の 1 人 1 日摂取量は約 2.3　pg－
TEQ/（kg体重・日），そのうち 2.25　pg－TEQ/（kg体重・日）は食品からの摂取とさ
れていた．2009年度には 1.06，2019年度には 0.46　pg－TEQ/（kg体重・日）と年々
低下している（表 5・12）．ダイオキシン類は脂肪組織に溶けやすく残留しやす

表 5・10　国内発生源別ダイオキシン類発生量 a）

発 生 源
排出量〔g－TEQ/年〕

2004年 2007年 2020年

削
減
目
標 

設
定
対
象

廃棄物処理分野 215～237 181～199 58

　一般廃棄物焼却
　産業廃棄物焼却
　その他

64
70

81～103

52
60

69～87

22
17
18.7

産業分野 125 100 37

　製鋼用電気炉
　鉄鋼業焼結施設
　亜鉛回収施設
　アルミニウム合
金製造施設
　その他

64.0
30.4
8.1

13.0 

9.7

50.2
20.5
1.8

15.6 

11.7

15.7
5.4
1.2
7.9 

6.3

その他 0.4 0.3 0.6

削
減
目
標 

設
定
対
象
外

火葬場
たばこの煙
自動車排出ガス

2.4～5.3
0.1～0.2

1.3

2.6～5.7
0.1
1.2

1.4～3.4
0.0
0.9

合　計 344～369 285～306 98～100

a）環境省，“ダイオキシン類の排出量の目録（排出インベント
リー）”（2022）をもとに作成．

表 5・11　ダイオキシンの毒性

種　類 毒　　　性

急性毒性 人工的につくられた物質のなかで最も強い毒性をもつ
2 , 3 , 7 , 8－テトラクロロジベンゾ－p－ジオキシン（2 , 3 , 7 ,  
8－TCDD）を投与した動物実験の結果，サリンの約 2
倍，青酸カリ（シアン化カリウム）の約 1000 倍の毒
性がある．

慢性毒性 動物による慢性毒性実験では，発がん性，胸腺萎縮，肝
臓障害，心筋障害，性ホルモンや甲状腺ホルモン代謝
への影響，学習能力の低下などが報告されている．ア
カゲザルによる実験では，雌の子宮内膜症，流産や早
産が，また，雄の精巣機能の減退，精巣の萎縮，精子
数の減少が報告されている．

発がん性 ヒトに対しては，WHO の IARC（国際がん研究機関）
で，2 , 3 ,7 , 8－TCDD はヒトに対する発がん性があると
評価している．ダイオキシン類自体が直接遺伝子に作
用してがんをひき起こすのではなく，他の発がん物質
による発がんを促進する．

2 , 3 , 7 , 8－TCDD： 2 , 3 , 7 , 8－tetrachlorodibenzo－p－dioxin
IARC： International Agency for Research on Cancer

表 5・12　わが国におけるダイオキシン類の
1人 1日摂取量 a）

摂 取 源
摂取量〔pg－TEQ/（kg体重・日）〕

2009年度 2019年度

食
　
　
品

魚介類

肉・卵

乳・乳製品

穀物・イモ

有色野菜

その他

0.94

0.07

0.021

0.0054

0.0012

0.0024

0.41

0.048

0.00

0.0002

0.00

0.0036

小　計 1.04 0.54

大　　気 0.015 ─

土　　壌 0.0038 ─

合　　計 1.06 0.46

a）環境省 水・大気環境局総務課，“ダイオキシン類
2009” および 2016 年度厚生労働科学研究補助金　食
品の安心・安全確保推進研究事業，“食品を介したダ
イオキシン類等有害物質摂取量の評価とその手法開
発のための研究分担研究報告書” より作成．

環　境

食　品

人　体

MILK

大　気

土　壌

河　川

海　水

発生源

ゴミ焼却炉

金属の精錬過程

漂白工程

農薬製造

図　5・1　ダイオキシンの人体への蓄積経路
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参照）．非即時型食物アレルギーの詳細な機構はわかっていない．食物を摂取し
て数時間後に湿疹，掻

そう

痒
よう

などの皮膚症状が出る．

乳幼児期のアトピー性皮膚炎として現れる食物アレルギー
　母親が摂取した食物抗原が腸管から吸収され，血中から母乳中に分泌されるために
起こる．通常，ヒトの体は自己以外の物を排除しようとするが，食物抗原は通常，異
物としては認識されない（免疫寛容）．したがって，食物アレルギーの子どもは，食
物に対して免疫寛容が成立していない状態にある．

5・6・1　食物アレルギーの現状
　そばなどの摂取により重篤なアレルギー症状をひき起こし，死に至る例など食
物アレルギーに関する問題に対して国民の関心が高まっていることから，その実
態の把握に努める必要がある．“平成 9 年度 食物アレルギーに関する調査報告”
（厚生省　食物アレルギー対策検討委員会）によると，19,734人中 1447人（7.3％）
に食物摂取が原因と考えられる即時型全身症状の既往があった（表 5・20）．食
物アレルギーを起こした人のうち食物除去を行った人の約 70％で食物アレル
ギーの症状がなくなっていた．
　消費者庁による 2021 年度の調査結果＊1 では，解析対象とした 6080 例の食物
アレルギー患者の年齢別内訳は，0 歳が 1876 例（30.9％）で最も多く，1 歳が
12.8％，2 歳が 10.8％を占めた．18 歳以上は 338 例（5.6％）であり，加齢にし
たがい減少した．また，文部科学省が実施した調査では，わが国における児童・
生徒の食物アレルギーの有病者数は 453,962 人（調査対象者の 4.5％）で，有病
率は小学生 4.5％，中学生 4.8％，高校生 4.0％となっており＊2，2007 年度の調
査結果に比べると有病率が 2％程度上がっていた．

5・6・2　食物アレルギーの原因
　乳幼児の食物アレルギーでは，卵，牛乳，小麦が三大アレルギー食品といわれ

表 5・19　食物アレルギーのおもな症状と疾患

臓器・器官 お も な 症 状 お も な 疾 患

全　身 発熱，ショック症状（頻脈，血圧低下，活動
性低下，意識障害など）

アナフィラキシーショック

皮　膚 掻痒（そうよう），じんま疹，湿疹 アトピー性皮膚炎

眼 粘膜腫脹，掻痒，発赤，流涙 アレルギー性結膜炎，アレルギー性眼瞼炎

消化器 口唇・舌・口腔粘膜腫脹，口蓋・咽頭の浮腫，
嘔吐，腹痛，下痢，下血

口角炎，口内炎，鉄欠乏性貧血，呼吸不良症候群，タンパク
漏出性腸症，過敏性大腸炎，胃腸炎

呼吸器 咳，呼吸困難，鼻汁，くしゃみ 気管支喘息，アレルギー性鼻炎

耳 耳　漏 滲出性中耳炎

腎臓・泌尿器 頻尿，血尿，タンパク尿 夜尿症，無症候性血尿，起立性タンパク尿，ネフローゼ症候群

神経系 頭痛，めまい，行動異常 偏頭痛，アレルギー性緊張弛緩症候群，てんかん

表 5・20　食物アレ
ルギ一の既往 a）

既往あり
（％） 調査人数

3歳児 260人
（8.6％）

 3036人

小 1 335人
（7.4％）

 4557人

小 5 297人
（6.2％）

 4775人

中 2 265人
（6.3％）

 4234人

成人 290人
（9.3％）

 3132人

合計 1447人
（7.3％）

19734人

a）厚生省，“平成 9年度
食物アレルギーに関す
る調査報告” より．

＊1 消費者庁，“令和 3 年
度　食物アレルギーに関連
する食品表示に関する調査
研究事業　報告書”（2022）．

＊2 文部科学省，食物アレ
ルギーに関する調査結果に
つ い て（2013 年 12 月），
“学校生活における健康管
理に関する調査” 中間報告
（http://www.mext.go.jp/b_
menu/houdou/25/12/1342460. 
htm）（2013）．
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ていたが，最近では，小麦の割合が減少し，木の実類，落花生（ピーナッツ），
魚卵などが原因食品の上位に位置するようになった．これは，離乳食や家庭での
食生活の変化が影響していると考えられている．

表 5・21　年齢別食物アレルゲンの順位 a）

0　歳
（1876例）

1，2歳
（1435例）

3～6歳
（1525例）

7～17歳
（906例）

≧18歳
（338例）

1　位 鶏 卵
60.6％

鶏 卵
36.3％

木の実類
27.8％

牛 乳
16.9％

小麦類
22.5%

2　位 牛 乳
24.8％

牛 乳
17.6％

牛 乳
16.0％

木の実類
16.8％

甲殻類
16.9%

3　位 小 麦
10.8％

木の実類
15.4％

鶏 卵
14.7％

鶏 卵
14.5％

果物類
9.8%

4　位 魚 卵
8.2%

落花生
12.0%

甲殻類
10.2%

魚 類
7.7％

5　位 落花生
6.6%

魚 卵
10.3%

落花生
9.1%

木の実類
5.9％

小　計 96.2% 89.8% 87.5% 82.8% 67.8%

a）消費者庁，“令和 3 年度　食物アレルギーに関連する食品表示に関する調査
研究事業　報告書”（2022）より．

　消費者庁による 2022 年度の調査結果＊4 では，全 6080 例のうちで，原因食物
として鶏卵 33.4％，牛乳 18.6％，木の実類 13.5％，小麦 8.8％が多く，以下落
花生，魚卵，果物，甲殻類，魚類，大豆，そばの順であった．表 5・21に各年齢
において 5% 以上を占める原因食物を示す．鶏卵，牛乳は加齢に伴い占有率が低

＊4 消費者庁，“令和 3 年
度　食物アレルギーに関連
する食品表示に関する調査
研究事業　報告書”（2022）．

アレルギーと学校給食の問題点
　そばアレルギーの児童が，間違って学校給食のそばを食べてしまった結果，アレル
ギー症状が出たために，一人で帰宅した．その途中で倒れて吐き，吐物が気管に詰ま
り死亡した．1988 年に起こった事故で，1992 年に担任の教諭と札幌市教育委員会の
安全配慮義務違反，過失とする判決がおりた．この裁判で，担任はそばアレルギーに
よる気管支喘息の危険性について知らなかったが，死亡した児童がそばを食べられな
いこと，気管支喘息をもつことは知っており，担任には学校内の児童の安全性に配慮
する義務があるとして，過失とされた．同時に，教育委員会も，情報を入手し，学校
給食でそばを出すことに危険が伴うことと，事故を予見し回避することは可能であ
り，その義務を怠ったとして過失とされた．〔“学校給食によるアレルギー”（“学校給
食ニュース” 4号，1998年 7月）より．〕
　2012 年 12 月には東京都調布市の小学校で，乳製品にアレルギーがある児童が給食
に出されたチーズ入りのチヂミを食べ，亡くなった．死因はアナフィラキシーショッ
クの疑いがあると報告されている＊1．2005～2008 年度の 4 年間に学校の管理下で発
生した食物アレルギー事例は 804 件あったこと＊2 から，文部科学省では “食に関す
る指導の手引”＊3 などで食物アレルギーをもつ生徒への対応を明示しており，担任ら
が食物アレルギーの原因食品を正しく理解し，給食当番や学級児童生徒の協力が重要
である，などの指摘をしている．

＊1 “学校給食における食
物アレルギー等を有する児
童生徒等への対応等につい
て”，文部科学省スポーツ・
青少年局学校健康教育課 
事務連絡（2012）より．

＊2 日本スポーツ振興セン
ター，“学校の管理下にお
ける食物アレルギーへの対
応　調査研究報告書”（2011）
より．

＊3 “食に関する指導の手
引─第 1次改訂版”（2010）
（http：//www.mext.go.jp/a_
menu/spor ts/syokuiku/ 
1292952.htm）．
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下し，年齢を経るにしたがい，原因食物の多様化がみられる．
　アレルギー症状の出現頻度は，皮膚症状（82.5％），呼吸器症状（36.4％），消
化器症状（30.8％），粘膜症状（30.5％），ショック症状（10.9％）であった（複
数症状の重複あり）．重篤な症状であるショック（アナフィラキシーショック）
症状の原因食物割合は，多い方から鶏卵，牛乳，木の実類，小麦，落花生，魚卵
と続き，アレルギー原因食物割合にほぼ連動していた．
　また，全 6080の症例のうち，食品表示ミスによる誤食が 153例（2.5％）見ら
れた．このうち，特定原材料（下記§5・6・3 参照）の表示ミスによる発症が
128 例（83.6％）で，牛乳が 42 例と最も多く，以下鶏卵 40 例，小麦 23 例，落
花生 20例，甲殻類 3例であった．
　近年，食物アレルギーとして，表 5・22に示すものも増えてきている．

表 5・22　新しい食物アレルギー a）

新しいアレルギー症状 特　　徴

口腔アレルギー症候群 幼児，学童，成人に認められる．特に成人の女性に多い．原因抗原
は，果物（キウイフルーツ，メロン，モモ，パイナップル，リン
ゴなど）や野菜である．花粉症との関連性がある．

食物依存性運動誘発性ア
ナフィラキシー

特定の食物と運動の組合わせで起こる．じんま疹から始まり，ショッ
ク症状に至る場合がある．原因抗原として頻度の高いものとし
ては，小麦，魚介類で，これらを食べた後，昼休みにサッカー
などの激しい運動をした場合などに起こる．

a）海老澤元宏，‘食品に起因するアレルギーについて’，食品衛生研究，51巻（2001）より．

5・6・3　アレルギー物質を含む食品に関する表示
　アレルギー物質の表示は，“食品衛生法施行規則及び乳及び乳製品の成分規格
等に関する省令の一部を改正する省令＊” で義務化されたが，2013年 6月に公布
された食品表示法では第 4 条において，消費者が食品を安全に摂取し自主的，合
理的に選択するために必要な表示の基準を定めなければならないとされており，
アレルゲン（食物アレルギーの原因となる物質）もこれに従って表示基準が定め
られることになった．概要は以下のようになる．

①  特定のアレルギー体質をもつ人の健康危害の発生を防止するため，食物ア
レルギーをひき起こすことが明らかな食品のうち，特に発症数が多く，重篤
度の高い症状をひき起こす食品 “ エ ビ ， カ ニ ， クルミ ， 小 麦 ， そ ば ，
卵 ， 乳 ， 落花生 （特定原材料という）” は表示しなくてはならない．

②  食物アレルギーの実態およびアレルギー誘発物質の解明に関する研究から，
以下の 20 品目についても，特定のアレルギー体質をもつ人に，過去に一定
の頻度で重篤な健康危害がみられることから，“ アーモンド ， アワビ ，
イカ ，イクラ ，オレンジ ，カシューナッツ ，キウイフルーツ ，牛肉 ， 
 ゴマ ， サケ ， サバ ， ゼラチン ， 大豆 ， 鶏肉 ， バナナ ， 豚肉 ，
マツタケ ， モモ ， ヤマイモ ， リンゴ ” を原材料として含む旨を可能な
かぎり表示するよう努める．

③  特定原材料に由来する添加物については，“食品添加物” の文字および当該
特定原材料に由来する旨を記載しなければならない．

＊　“平成 13年厚生労働省
令第 23号”（2001）．
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表 5・23　表示する材料の範囲†

原材料 対 象 と な る も の 対 象 外 備　考

特
　

定
　

原
　

材
　

料

エ　ビ クルマエビ類（車エビ，大正エビなど），シバエビ類，
サクラエビ類，テナガエビ類，小エビ類（ハッカイエ
ビ，テッポウエビ，ホッコクアカエビなど），イセエ
ビ・ウチワエビ・ザリガニ（ロブスターなど）類など

シャコ類，アミ類 その他の甲殻類

カ　ニ イバラガニ類（タラバガニ，ハナサキガニ，アブラガ
ニ），クモガニ類（ズワイガニ，タカアシガニ），ワタ
リガニ類（ガザミ，イシガニ，ヒラツメガニなど），ク
リガニ類（ケガニ，クリガニ），その他のカニ類

ザリガニ 分類上，属が異なる．

小　麦 小麦粉はすべて含まれる． 大麦，ライ麦など

そ　ば めんのそばのみではなく，そば粉も含める．そば粉を用
いて製造される，そばボーロ，そばまんじゅう，そば
もちなども表示の対象

そばは，コショウなど
の調味料に含まれる
場合もあるので，正
確に表示する．

卵 鶏卵のみでなく，アヒルやウズラの卵など，一般的に使
用される食用鳥卵も対象
卵黄と卵白に分離しても，表示が必要．液卵，粉末卵，
凍結卵などを用いた場合も “卵” 表示が必要

魚卵，爬虫類卵，昆虫卵な
ど

鶏卵でアレルギーを起
こす人は他の鳥類の
卵でもアレルギー症
状を起こす場合があ
る．

乳 牛の乳より調製，製造された食品すべてに関して表示が
必要．乳，乳製品，乳または乳製品を主原料とする食
品，その他乳などを（微量であっても）原料として用
いている食品

水牛の乳および牛以外の乳
（山羊乳，めん羊乳など）

落花生 ピーナッツオイル，ピーナッツバターなど
脂肪が多い小粒種（採油用），タンパク質が多い大粒種
（食用），両方とも表示対象

“なんきんまめ” とも
よばれる．

アワビ アワビ（呼吸のための穴が 4, 5個） トコブシ（呼吸のための穴
が 7, 8個），チリアワビ

イ　カ すべてのイカ類が対象

イクラ イクラ（サケ，マス類の卵巣の卵巣膜を取除き分離した
卵粒を塩蔵したもの），スジコ（卵巣膜のまま塩蔵し
たもの）

オレンジ ネーブルオレンジ，バレンシアオレンジなど，いわゆる
オレンジ類

ウンシュウミカン，ナツミ
カン，ハッサク，グレー
プフルーツ，レモンなど

牛　肉
鶏　肉
豚　肉

肉類については，肉そのものは表示必要
動物脂（ラード，ヘッド）も表示必要
内臓は，耳，鼻，皮など，真皮層を含む場合は表示必要

これ以外の内臓，皮（真皮
を含まないものに限る），
骨（肉がついていないも
のに限る）

ゴ　マ ゴマ科ゴマ属の白ゴマ，黒ゴマ，金ゴマおよびこれらの
加工品（ゴマ油，練りゴマ，すりゴマ，切りゴマ，ゴ
マペースト）

トウゴマ，エゴマ

サ　ケ さく河性のサケ・マス類，シロザケ，ベニザケ，ギンザ
ケ，マスノスケ，サクラマス，カラフトマスなど

ニジマスやイワナ，ヤマメ
など，陸封性のもの

サ　バ マサバ，ゴマサバ

ゼラチン おもに，牛，豚を主原料として製造される “ゼラチン”
の名称で流通している製品すべて

大　豆 枝豆や大豆もやしなど未成熟のものや，発芽しているも
のも含む．大豆にはいろいろな品種があり，すべてが
対象

緑豆，小
あずき

豆

ヤマイモ ジネンジョ，ナガイモ，ツクネイモ，イチョウイモ，ヤ
マトイモなど

†　アーモンド，カシューナッツ，キウイフルーツ，クルミ，バナナ，マツタケ，モモ，リンゴは，特に範囲の指示がない．




